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Abstract
Th e purpose of this research was to determine the composition of nutrition, amino acids, taurin, macro and 
micro mineral, and vitamin B12 in fresh and dried jellyfi sh. Th e essential amino acids were arginine, leucine, 
valine, threonine, lysine, isoleucine, phenylalanine, methionine, and histidine, whereas non essential amino 
acids were glutamic acid, glysine, aspartic acid, serine, alanine, and tyrosine. Th e highest of essential amino 
acid in fresh and dried was arginine 1.72% (db) and 1.44% (db) and the lowest was histidine 0.19% (db) and 
0.13% (db). Th e highest of non essential amino acid in fresh and dried are glutamic acid and glysin 3.26% (db) 
and 2.62% (db) and the lowest is tyrosine 0.38% (db) and 0.41% (db). Taurine in fresh was 2.68% (db) and 
dried 0.67% (db). Th e highest of macro mineral in fresh and dried was sodium 180,092.1 ppm (db) and 
111,209.4 ppm (db) and the lowest was calcium 5,750.2 ppm (db) and 11.1 ppm (db). Th e highest of micro 
mineral in fresh and dried was iodium 8.291.5 ppm (db) and 1,800 ppm (db) and the lowest was copper 
1.1 ppm (db) and 0.6 ppm (db). Vitamin B12 on fresh was 396.6 μm/100 g (db) and 63.5 μm/100 g (db) in dried. 
Keywords: amino acids, jellyfi sh (Aurelia aurita), minerals, taurine, vitamin B12
Abstrak
Tujuan penelitian adalah menentukan komposisi gizi, asam amino, taurin, mineral makro dan mikro, 
dan vitamin B12 pada ubur-ubur (Aurelia aurita) segar dan kering. Asam amino esensial pada ubur-ubur, 
yaitu arginin, leusin, valin, treonin, lisin, isoleusin, fenilalanin, metionin, dan histidin, sedangkan asam 
amino non esensial, yaitu asam glutamat, glisin, asam aspartat, serin, alanin, dan tirosin. Asam amino 
esensial tertinggi segar dan kering adalah arginin sebesar 1,72% (bk) dan 1,44% (bk) dan terendah histidin, 
yaitu sebesar 0,19% (bk) dan 0,13% (bk). Asam amino non esensial segar dan kering tertinggi adalah asam 
glutamat dan glisin, yaitu sebesar 3,26% (bk) dan 2,62% (bk) dan terkecil tirosin sebesar 0,38% (bk) dan 
0,41% (bk). Taurin segar sebesar 2,68% (bk) dan kering sebesar 0,67% (bk). Mineral makro tertinggi segar 
dan kering adalah natrium, yaitu 180.092,1 ppm (bk) dan 111.209,4 ppm (bk), terkecil adalah kalsium, yaitu 
5.750,2 ppm (bk) dan 11,1 ppm (bk). Mineral mikro tertinggi segar dan kering adalah iodium, yaitu 8.291,5 ppm (bk) 
dan 1.800 ppm (bk) dan yang terkecil adalah tembaga yaitu 1,1 ppm (bk) dan 0,6 ppm (bk). Vitamin B12 
segar adalah 396,6 μm/100 g (bk) dan kering 63,5 μm/100 g (bk).
Kata kunci: asam amino, mineral, taurin, ubur-ubur (Aurelia aurita), vitamin B12
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PENDAHULUAN
Ubur-ubur memiliki jenis yang banyak 
dan merupakan salah satu komoditas hasil 
perairan yang ditemukan hampir di seluruh 
perairan laut Indonesia. Ubur-ubur yang telah 
diusahakan adalah berasal dari perairan Riau 
dan Kalimantan Barat, perairan sepanjang 
pantai Utara Jawa, perairan Cilacap, dan 
perairan Ambon. Menurut data statistik 
perikanan tangkap Indonesia, produksi ubur-
ubur pada tahun 2011 mencapai 674.000 ton 
(KKP 2011). Ubur-ubur umumnya diolah 
secara tradisional yaitu dengan penggaraman. 
Di beberapa negara, misalnya Cina dan Jepang, 
ubur-ubur banyak dikonsumsi manusia 
dalam bentuk asinan ubur-ubur. Di Indonesia, 
umumnya ubur-ubur belum dimanfaatkan 
secara optimal sehingga lebih banyak diekspor 
ke luar negeri, hal tersebut disebabkan oleh 
kurangnya informasi mengenai kandungan 
gizi ubur-ubur. 
Murniyati (2009) menyatakan bahwa 
ubur-ubur dapat digunakan sebagai obat dan 
dipercaya dapat menyembuhkan arthritis, 
tekanan darah tinggi, sakit mag, melembutkan 
kulit, dan meningkatkan fungsi pencernaan. 
Hsiesh et al. (2001) menyatakan bahwa 
ubur-ubur memiliki kalori yang rendah, 
mengandung 95% air, dan (4-5)% protein 
terutama kolagen. Rackmil et al. (2009) 
menyatakan bahwa ubur-ubur mengandung 
protein sebesar 9,20% dan mengandung 
berbagai jenis mineral makro dan mikro.
Protein merupakan komponen yang 
tersusun dari berbagai jenis asam amino dan 
berfungsi menyusun jaringan material tubuh 
dan sebagai enzim serta hormon yang diperlukan 
pada proses metabolisme dan pengaturan tubuh. 
Mutu protein tergantung dari kelengkapan kadar 
asam amino esensialnya, hal tersebut mendasari 
dilakukannya penelitian mengenai kandungan 
asam amino taurin, mineral makro dan mikro, 
dan vitamin B12 pada ubur-ubur. Penelitian ini 
bertujuan menentukan komposisi gizi, asam 
amino, taurin, mineral makro dan mikro serta 
vitamin B12 pada ubur-ubur (Aurelia aurita) 
segar dan kering.
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah ubur-ubur (Aurelia 
aurita) dari perairan Cirebon. Bahan yang 
digunakan untuk proses pengeringan ubur-
ubur adalah air, garam, dan tawas. Bahan 
kimia yang digunakan untuk analisis 
proksimat, asam amino, taurin, mineral, 
dan analisis vitamin B12 meliputi selenium, 
NaOH, HCl, asam borat, pelarut heksana, 
ortoft alaldehida (OPA), natrium hidroksida, 
larutan brij-30 30%, merkaptoetanol, larutan 
standar asam amino 0,5 μmol/mL, Na-EDTA, 
metanol, tetrahidrofuran (THF), dan Na-
asetat serta pereaksi Carrez I dan II, larutan 
standar taurin 100 μg/mL, buff er Na2CO3, 
pereaksi klorida, dan metilamin HCl, kertas 
saring Whatman 42, HNO3 (Merck), H2SO4 
(Merck), HClO4 (Merck), KI (Merck), H3PO4 
(Merck), dan [[(Carboxymethyl)imino]bis-
(ethylenenitrilo)]-tetraacetic acid (DTPA).
Alat yang digunakan untuk preparasi 
ubur-ubur adalah penggaris, timbangan digital 
Tanita, pisau, toples, dan alumunium foil. Alat 
yang digunakan, antara lain timbangan analitik 
Sartonius tipe TE15025, cawan porselen, oven 
Yamato tipe DV-41, desikator (analisis kadar 
air); tabung reaksi, labu Erlenmeyer, tabung 
Soxhlet, pemanas Sibata tipe SB-6 (analisis 
kadar lemak); tabung Kjeldahl, destilator, buret 
(analisis kadar protein); tanur Yamato tipe FM 
38 dan desikator (analisis kadar abu). Alat yang 
digunakan untuk analisis asam amino adalah 
membran millipore 0,45 mikron, perangkat 
HPLC merk Shimadzu LC-10 AD kolom ODS, 
syringe 100 μL, vial 1 mL, labu takar 100 mL, 
dan ampul. Alat yang digunakan untuk analisis 
taurin adalah HPLC merk Shimadzu LC-10 
AD kolom C-18, labu takar 100 mL, dan vial 5 
mL. Pengujian mineral dilakukan dengan alat 
Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS) 
Shimadzu tipe AA-7000, Spektrofotometer UV 
6500. Analisis vitamin B12 terdiri dari tahap 
ektraksi, injeksi, dan perekam hasil analisis yang 
tercetak dalam kromatogram. Analisis vitamin 
B12 menggunakan alat High Performance Liquid 
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Chromatografy (HPLC) varian 940-LC, tabung 
reaksi, dan alat homogenisasi ultrasonik.
Penelitian ini dilakukan dengan pengambilan 
sampel ubur-ubur (A. aurita) di pantai Cirebon, 
preparasi sampel, penghitungan rendemen, 
dan pengolahan ubur-ubur kering mengacu 
pada Manuputty (1988) yang terdiri dari tujuh 
tahap yang dapat dilihat pada Gambar 1. 
Analisis yang dilakukan terhadap sampel 
diantaranya penentuan rendemen ubur-ubur 
segar dan kering, analisis proksimat yang 
meliputi analisis kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, kadar protein, dan kabohidrat (AOAC 
2005). Analisis protein larut air dan garam 
dengan metode mikro kjehdal (Wahyuni 
1992). Analisis kadar abu tidak larut asam 
(BSN 2000). Analisis mineral makro dan 
mikro dengan metode AAS. Analisis 
vitamin B12, asam amino, dan taurin dengan 
metode HPLC.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Bahan Baku Payung Ubur-ubur 
(Aurelia aurita)
Ubur-ubur yang digunakan pada 
penelitian ini memiliki ciri bagian tubuh 
atas seperti payung dan pada bagian bawah 
terdapat tentakel yang menjuntai, tekstur 
kenyal, berwarna putih transparan, dan 
tubuhnya mengeluarkan cairan berupa lendir. 
Hasil identifi kasi ubur-ubur di Departemen 
Manajemen Sumberdaya Perairan, Fakultas 
Perikanan dan Ilmu Kelautan, Institut 
Pertanian Bogor tergolong jenis Aurelia 
aurita. Ubur-ubur yang telah dikeringkan 
berbentuk lempengan berwarna kekuningan 
dengan tekstur yang lebih kompak, padat, 
dan elastis (Gambar 2) karena disebabkan 
oleh penambahan tawas selama pengolahan 
ubur-ubur. Nurrahman dan Isworo (2002) 
menyebutkan bahwa perendaman dalam 
larutan tawas menyebabkan tekstur daging 
ikan menjadi lebih kompak, kesat, dan 
keras.
Ubur-ubur yang digunakan untuk proses 
pengeringan adalah ubur-ubur yang memiliki 
diameter minimum 25 cm dengan bobot total 
payung ubur-ubur segar sebanyak 3.300 g. 
Bobot total payung ubur-ubur kering menjadi 
32% dari bobot awal, yaitu sebesar 1.056 g. 
Gambar 1 Diagram alir pengolahan ubur-ubur kering.
Hasil ini disebabkan oleh adanya penambahan 
garam dan tawas yang pada prinsipnya untuk 
menarik cairan tubuh dan menghilangkan 
lendir. Trimaningsih (2008) menyatakan bahwa 
tawas berfungsi untuk memperoleh penyusutan 
minimal agar lapisan ektoderm (lapisan kulit 
atau daging) ubur-ubur menjadi pipih dan 
kenyal serta garam yang berfungsi sebagai bahan 
pengawet dan pengering ubur-ubur. 
Gambar 2 Ubur-ubur: (a) segar; (b) kering.
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dan umur biota. Penurunan kadar abu diduga 
karena penambahan tawas selama pengolahan 
yang dapat menarik partikel-partikel lain 
sehingga diduga komponen anorganik 
bahan keluar dan menurunkan kadar abu 
(Sulistyowati et al. 2013). Kadar abu tidak 
larut asam pada payung ubur-ubur kering 
adalah 0,26%, hal ini masih sesuai dengan 
SNI 2354.1.2010 (BSN 2010), bahwa jumlah 
abu tidak larut asam pada ubur-ubur kering 
maksimum adalah 0,3%.
Kadar protein payung ubur-ubur segar 
sebesar 35,63% (bk) dan setelah dikeringkan 
menjadi 35,40% (bk). Hasil tersebut berbeda 
dengan hasil penelitian Rackmil et al. (2009) 
yang menyatakan bahwa kadar protein pada 
ubur-ubur adalah 9,20%. Nurrahman dan 
Isworo (2008) menyatakan bahwa tawas dapat 
Rendemen dan Komposisi Kimia
  Rendemen daging yang meliputi payung 
dan tentakel memiliki persentase paling besar 
(Gambar 3). Komposisi kimia ubur-ubur 
disajikan pada Tabel 1. Kadar air payung 
ubur-ubur segar sebesar 94,78%, dan setelah 
dikeringkan menjadi  68,67%. Penurunan 
kadar air diduga karena penambahan garam 
dan penjemuran. Rahmani et al. (2007) 
menyatakan bahwa semakin lama daging ikan 
direndam dalam larutan garam, maka air yang 
keluar dari bahan semakin banyak. Penelitian 
Doyle et al. (2007) memperoleh kadar air 
payung ubur-ubur Chrysaora hysoscella 
sebesar (96,3±0,1)%, Cyanea capillata 
sebesar (96,1±0,2)%, dan Rhizostoma octopus 
sebesar (96,5±0,8)%. Penjemuran menyebabkan 
pelepasan molekul air dari produk sehingga 
kadar air berkurang (Purwadaria et al.1999).
Kadar abu payung ubur-ubur segar sebesar 
36,59% dan setelah dikeringkan menjadi 
19,79%. Hasil ini berbeda dengan penelitian 
Rackmil et al. (2009) yang menyatakan 
kadar abu ubur-ubur jenis Aurelia aurita 
adalah 69,88%. Perbedaan ini diduga karena 
bagian yang dianalisis berbeda. Bagian yang 
dianalisis pada penelitian ini adalah bagian 
payung (medusa), sedangkan pada literatur 
bagian yang dianalisis adalah seluruh tubuh 
ubur-ubur atau kemungkinan lain disebabkan 
oleh faktor habitat, makanan, musim, spesies, 
Gambar 3 Rendemen ubur-ubur segar.
Tabel 1 Komposisi kimia payung ubur-ubur (A. aurita) segar dan kering
Parameter
Payung ubur-ubur segar (%) Payung ubur-ubur kering (%)
Basis basah Basis kering Basis basah Basis kering
Kadar air 94,78 68,67
Kadar abu   1,91 36,59 12,81 19,79
Kadar abu tidak larut asam - -   0,26 -
Kadar protein   1,86 35,63 11,09 35,40
Kadar lemak   0,69 13,22   0,30   0,96
Karbohidrat   0,75 14,37   7,13 18,07
PLA   0,86 16,48   1,76   5,62
PLG   0,87 16,67   0,87   2,78
     Keterangan: - = tidak dilakukan uji
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menggumpalkan protein sehingga pada saat 
perendaman ubur-ubur tidak banyak protein 
yang keluar dari daging. Kadar protein larut 
air (PLA) payung ubur-ubur segar sebesar 
16,48% (bk), sedangkan protein larut garam 
(PLG) sebesar 16,67% (bk). Protein larut air 
disebut sebagai protein sarkoplasma yang 
terdapat dalam plasma sel. Protein ini terdiri 
dari mioglobin, enzim, dan albumin lainnya. 
Protein tersebut berperan sebagai enzim pada 
hasil perairan, dan menghalangi kemampuan 
pembentukan gel. Kadar protein larut air 
(PLA) payung ubur-ubur kering sebesar 
5,62% (bk), sedangkan protein larut garam 
(PLG) sebesar 2,78% (bk). Nurrahman dan 
Isworo (2008) menyatakan bahwa tawas dapat 
mempengaruhi kelarutan protein menjadi 
lebih larut dalam air.
Kadar lemak payung ubur-ubur segar 
sebesar 13,22% (bk) dan setelah dikeringkan 
menjadi 0,96% (bk). Hasil ini berbeda 
dengan penelitian Rackmil et al. (2009) yang 
menyatakan kadar lemak pada ubur-ubur jenis 
Aurelia aurita adalah 2,05%. Lemak dalam 
bahan tercuci selama pengolahan disebabkan 
adanya pertukaran lemak dari daging dan 
garam ke dalam daging (Ahmed et al. 2010)
Karbohidrat pada analisis komposisi 
kimia dihitung secara by diff erence dan pada 
payung ubur-ubur segar sebesar 14,37% (bk) 
dan ubur-ubur kering sebesar 18,07% (bk). 
Kandungan Asam Amino
Asam amino esensial dan non-esensial 
yang terdapat pada paying ubur-ubur 
segar dan kering disajikan pada Tabel 2. 
Kandungan asam amino esensial tertinggi 
pada payung ubur-ubur segar yaitu arginina 
1,72% (bk). Penelitian ini berbeda dengan 
Pearson et al. (2011) yang menyatakan asam 
amino arginina pada lendir medusa ubur-
ubur jenis Catostylus mosaicus sebesar 
0,3% (bk). Suganthi dan Perumal (2012) 
menyatakan arginina pada daging ubur-ubur 
jenis Chrysaora quinquecirrha adalah sebesar 
12,78% dan merupakan asam amino esensial 
tertinggi pada ubur-ubur tersebut. Perbedaan 
kadar asam amino ini dapat disebabkan oleh 
perbedaan jenis, ukuran, musim, dan wilayah 
penangkapan serta perbedaan bagian yang 
dianalisis. Appleton (2002) menyatakan arginina 
berperan sebagai terapi hipertensi, jantung 
koroner, preeklampsia, dan disfungsi ereksi. 
Kandungan asam amino esensial 
terendah adalah histidina 0,19% (bk). 
Histidina dibutuhkan oleh anak-anak yang 
sedang dalam masa pertumbuhan (Kresnawan 
dan Markun 2008). Hasil ini sedikit berbeda 
dengan Suganthi dan Perumal (2012) yang 
menyatakan histidina pada daging ubur-ubur 
jenis Chrysaora quinquecirrha, yaitu sebesar 
0,45% (bb) dan asam amino terendah pada 
ubur-ubur tersebut. Asam amino histidina 
menjadi asam amino pembatas pada ubur-
ubur. Asam amino pembatas merupakan 
asam amino yang berada dalam jumlah 
paling sedikit. Kandungan asam amino 
esensial pada payung ubur-ubur kering lebih 
rendah dibandingkan dengan payung ubur-
ubur segar (Tabel 2). Hasil tersebut diduga 
karena penambahan garam dan tawas pada 
pengolahan ubur-ubur kering. Nurrahman 
dan Isworo (2008) menyatakan penambahan 
tawas dapat meningkatkan difusi asam 
amino keluar dari daging sehingga asam 
amino dalam daging menurun, namun 
dengan penambahan garam penurunan 
asam amino tidak signifikan. Menurut 
Kurniawan (2008), garam menghambat 
aktivitas enzim protease sehingga protein 
yang terpecahkan menjadi asam amino 
menurun.
Kandungan asam amino non esensial 
tertinggi pada payung ubur-ubur segar, yaitu 
asam glutamat dan glisina masing-masing 
sebesar 3,26% (bk). Hasil ini berbeda dengan 
penelitian Pearson et al. (2011), yaitu pada 
lendir medusa ubur-ubur jenis Catostylus 
mosaicus asam glutamat sebesar 10,0% (bk) 
dan glisin sebesar 0,5% (bk). Suganthi dan 
Perumal (2012) menyatakan asam glutamat pada 
daging ubur-ubur jenis Chrysaora quinquecirrha 
sebesar  0,03%  (bb) dan glisin sebesar 14,55% 
(bb). Asam glutamat berfungsi membantu 
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meningkatkan kecerdasan dan fungsi otak. 
Glisina berfungsi membantu mengatur 
sintesis asam empedu untuk membantu 
mencerna makanan (Aminoacidsguide 
2007). Kandungan asam amino non esensial 
terendah adalah tirosina sebesar 0,38% (bk). 
Tirosina pada daging dan sengatan ubur-
ubur jenis Chrysaora quinquecirrha 
berturut-turut sebesar 5,37% (bb) dan 
1,66% (bb) (Suganthi dan Perumal 2012). 
Tirosina berfungsi mengurangi stres, 
kecemasan, dan meningkatkan kewaspadaan 
(Aminoacidsguide 2007).
Kandungan asam amino non esensial 
pada payung ubur-ubur kering lebih rendah 
dibandingkan dengan payung ubur-ubur 
segar kecuali tirosina (Tabel 2). Peningkatan 
kadar tirosina diduga karena adanya 
matabolisme alamiah oleh mikroorganisme 
pada saat penjemuran. Penurunan asam 
amino non esensial pada payung ubur-ubur 
kering diduga karena proses penjemuran. 
Purwadaria et al. (1999) menyatakan 
pengeringan dengan matahari dengan suhu 
lebih rendah menghasilkan nilai nutrisi yang 
lebih baik dibandingkan pengeringan lainnya. 
Perbandingan komposisi asam amino dari 
beberapa jenis ubur-ubur disajikan pada Tabel 3. 
Kandungan Taurin
Kandungan taurin pada payung ubur-
ubur (A. aurita) segar dan kering masing-
masing sebesar 1.404,53 mg/kg ((0,14±0,04)% 
(bb)) dan  2.130,98 mg/kg ((0,21±0,05)% (bb)) 
(Gambar 4). Hasil penelitian ini berbeda dengan 
Suganthi dan Perumal (2012) yang menyatakan 
kandungan taurin ubur-ubur jenis Chrysaora 
quinquecirrha pada daging sebesar 0,567% dan 
sengatan sebesar 0,675%. Perbedaan tersebut 
diduga karena taurin larut dalam air sehingga 
tercuci pada saat perendaman ubur-ubur dan 
ubur-ubur mengalami sineresis selama preparasi. 
Sineresis merupakan fenomena dimana air keluar 
dari dalam gel setelah produk disimpan pada 
Tabel 2 Komposisi asam amino payung ubur-ubur (A. aurita)
Jenis asam amino Payung ubur-ubur segar Payung ubur-ubur kering 
Asam amino esensial % bb % bk % bb % bk
Histidina 0,01±0,000 0,19 0,04±0,000 0,13
Arginina 0,09±0,006 1,72 0,45±0,012 1,44
Treonina 0,06±0,000 1,15 0,29±0,017 0,93
Valina 0,07±0,006 1,34 0,28±0,006 0,89
Metionina 0,02±0,000 0,38 0,10±0,006 0,32
Isoleusina 0,05±0,006 0,96 0,22±0,006 0,70
Leusina 0,08±0,006 1,53 0,35±0,017 1,12
Fenilalanina 0,04±0,006 0,77 0,15±0,006 0,47
Lisina 0,06±0,006 1,15 0,32±0,017 1,02
Asam amino non esensial % bb % bk % bb % bk
Asam aspartat 0,12±0,006 2,30 0,61±0,012 1,95
Asam glutamat 0,17±0,012 3,26 0,82±0,015 2,62
Serina 0,04±0,000 0,77 0,22±0,000 0,70
Glisina 0,17±0,012 3,26 0,82±0,036 2,62
Alanina 0,08±0,006 1,72 0,40±0,021 1,28
Tirosina 0,02±0,000 0,38 0,13±0,006 0,41
Taurin 0,14±0,036 2,68 0,21±0,050 0,67
     Keterangan: bb = basis basah; bk = basis kering; data diperoleh dari tiga kali ulangan
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suhu rendah sekitar (7-10)°C (Astuti et al. 2010). 
Taurin merupakan salah satu golongan kecil 
asam amino yang tidak termasuk sebagai 
protein. Ripps dan Shen (2012) menyatakan 
taurin berfungsi untuk perkembangan retina, 
pertumbuhan, perkembangan otak, memiliki 
sifat antioksidan, dan meningkatkan fungsi 
mitokondria. 
Mineral Makro
Kandungan natrium payung ubur-ubur 
segar paling besar dan kandungan kalsium 
dengan mineral makro yang lainnya (Tabel 5). 
Kandungan natrium dan kalsium hasil 
analisis adalah (9.400,8±102,41) ppm dan 
(300,2±5,06) ppm. Kandungan natrium dan 
kalsium payung ubur ubur-ubur segar basis 
kering adalah 180.092,1 ppm dan 5.750,2 ppm. 
Berbeda dengan hasil penelitian Rackmil et al. 
(2009) yang menyatakan kandungan natrium 
basis kering pada ubur-ubur (Aurelia sp.) 
segar adalah (244.000±4.400) ppm dan 
kandungan kalsium basis kering sebesar 
(8.380±160) ppm. Perbedaan kandungan 
natrium dan kalsium tersebut diduga karena 
perbedaan wilayah pengambilan sampel dan 
kondisi lingkungan. 
Kandungan kalsium, magnesium, natrium, 
dan kalium payung ubur-ubur kering lebih 
rendah dibandingkan payung ubur-ubur 
segar (Tabel 5). Kandungan kalsium payung 
ubur-ubur segar sebesar 5.750,2 ppm (bk) dan 
menjadi 11,1 ppm (bk) pada payung ubur-
ubur kering. Kandungan magnesium payung 
ubur-ubur segar adalah 22.144,2 ppm (bk) dan 
turun menjadi 3.652,6 ppm (bk) pada payung 
ubur-ubur kering. Penelitian Saksono (2002) 
pada garam yang mengandung pengotor 
kalsium dan magnesium ketika dicuci 
dengan air garam maupun air bersih dapat 
menurunkan kadar kalsium dan magnesium 
pada garam tersebut. Adanya penambahan 
tawas menyebabkan kalsium dan magnesium 
dalam bahan mengendap menjadi kalsium 
sulfat dan magnesium sulfat. 
Kalsium memiliki peranan struktural 
untuk memberikan kekuatan pada kerangka 
tubuh (Nordin 1997). Kekurangan kalsium 
karena asupan yang tidak memadai akan 
mengakibatkan osteoporosis, yaitu penyakit 
tulang yang ditandai dengan berkurangnya 
massa tulang, meningkatkan kerapuhan tulang, 
dan kerentanan terhadap fraktur (WHO 1994). 
Magnesium diperlukan untuk aktivasi sebagian 
besar ATPase. Kekurangan magnesium dapat 
menyebabkan penyakit hipertensi, sklerosis, 
dan migren (Johnson 2001).  
Kandungan natrium payung ubur-ubur 
segar adalah 180.092,1 ppm (bk) dan menurun 
menjadi 111.209,4 ppm (bk) pada payung 
ubur-ubur kering. Hal yang sama terjadi pada 
kandungan mineral kalium yang mengalami 
penurunan dari 5.794,4 ppm (bk) menjadi 
2.959 ppm (bk). Nurrahman dan Isworo 
(2002) menyatakan bahwa tawas memiliki 
kandungan ion sulfat yang dapat memberikan 
suasana asam pada larutan. Salah satu faktor 
yang menyebabkan penurunan kandungan 
mineral pada pengolahan bahan pangan 
adalah pH sehingga diduga penambahan tawas 
pada proses pengolahan dapat menurunkan 
kandungan natrium dan kalium payung ubur-
ubur kering (Sediaoetama 2004).
Natrium merupakan kation utama 
pada cairan ekstraselular dalam tubuh 
dan merupakan nutrisi yang penting 
untuk plasma, keseimbangan asam-basa, 
transmisi impuls saraf dan fungsi sel normal 
(Holbrook et al. 1984 diacu dalam WHO 
2012). Peran kalium pada tubuh adalah 
saluran untuk mengendalikan membran 
rangsangan, mengoptimalkan struktural 
fungsi dan regulasi (Nature Reviews 2002).
Gambar 4 Diagram batang taurin ubur-ubur 
(Aurelia aurita): (a) basis basah; (b) 
basis kering. 
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Tabel 4 Kandungan mineral pada beberapa organisme perairan basis basah (bb) dalam konsentrasi ppm
Jenis mineral Payung ubur-ubur (Aurelia aurita) segar
Payung ubur-ubur (Cassiopea sp.) 
segar*
Mineral makro
Kalsium (Ca)  300,2±5,06 372±0,29
Magnesium (Mg) 1.155,9±12,53 1.050±0,79
Natrium (Na)   9.400,8±102,41     -
Kalium (K)  302,5±0,44     -
Mineral mikro
Besi (Fe) 2,7±0,07 1,79±0,65
Seng (Zn) 1,5±0,11 1,25±1,8
Tembaga (Cu) 0,1±0,03 0,12±0,09
Iodium (I) 432,8±2,85 -
  *Sumber: Templeman et al. (2009)
Tabel 5 Kandungan mineral makro payung ubur-ubur segar dan kering (ppm) basis kering (bk)
Jenis mineral makro Payung ubur-ubur (Aurelia aurita) segar
Payung ubur-ubur 
(Aurelia aurita) kering
Kalsium (Ca) 5.750,2 11,1
Magnesium (Mg) 22.144,2 3.652,6
Natrium (Na) 180.092,1 111.209,4
Kalium (K) 5.794,4 2.959,0
Mineral Mikro
Hasil analisis kandungan mineral mikro 
menunjukkan bahwa kandungan iodium 
relatif lebih banyak jika dibandingkan dengan 
mineral mikro yang lainnya. Kandungan 
iodium payung ubur-ubur segar basis basah 
adalah (432,8±2,85) ppm. Kandungan 
iodium ubur-ubur segar basis kering 
sebesar 8.291,5 ppm (Tabel 6). 
Kandungan iodium yang tinggi diduga 
karena ubur-ubur memiliki kemampuan 
untuk mengakumulasi mineral iodium 
lebih banyak dibandingkan dengan mineral 
mikro yang lainnya. Alexander et al. (1967) 
diacu dalam Zicker dan Schoenherr (2012) 
menyatakan bahwa iodium lebih cepat 
diabsorpsi dalam perut dengan bioavailabilitas 
lebih dari 90%. Konsentrasi iodium pada air 
laut menurut Zimmerman (2009) adalah 50-
60 μg/L, sehingga kandungan iodium pada 
ubur-ubur tinggi. Hasil tersebut berbeda 
dengan penelitian Azad et al. (2007) yang 
menunjukkan kandungan iodium pada 
rumput laut (Sargassum sp.) sebesar 160 ppm 
(bb) dan pada penelitian Santoso et al. (2008) 
kandungan iodium cumi-cumi sebesar 
(16,5±0,09) ppm (bk). Menurut Santoso et al. 
(2008) perbedaan kadar mineral pada suatu 
organisme dapat disebabkan oleh perbedaan 
dari jenis makanan yang dikonsumsi oleh 
kedua biota tersebut dan kondisi lingkungan 
tempat hidup. 
Hasil analisis kandungan mineral mikro 
pada Tabel 7 menunjukkan bahwa besi, seng, 
tembaga, dan iodium mengalami penurunan 
pada payung ubur-ubur kering. Kandungan 
besi payung ubur-ubur segar adalah 52,7 ppm 
(bk) dan turun menjadi 20,1 ppm (bk). 
Mineral seng payung ubur-ubur segar adalah 
29,1 ppm (bk) dan turun menjadi 14,4 ppm 
(bk). Kandungan tembaga ubur-ubur segar adalah 
1,1 ppm (bk) dan turun menjadi 0,6 ppm (bk) 
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pada payung ubur-ubur kering. Kandungan 
mineral iodium payung ubur-ubur segar 
adalah 8.291,5 ppm (bk) dan turun menjadi 
1.800 ppm (bk) pada payung ubur-ubur 
kering. Hasil tersebut diduga karena adanya 
penambahan garam dan tawas pada proses 
pengolahan payung ubur-ubur kering. Santoso 
et al. (2006) menyatakan bahwa  mineral pada 
makanan dapat berubah struktur kimianya 
pada waktu proses pengolahan atau akibat 
interaksi dengan bahan lain. 
Zat besi dalam tubuh berperan penting 
dalam berbagai reaksi biokimia, antara 
lain dalam memproduksi sel darah merah. 
Kekurangan zat besi dapat menyebabkan 
anemia pada tubuh. Seng merupakan 
komponen penting pada struktur dan 
fungsi membran sel, sebagai antioksidan, 
dan melindungi tubuh dari serangan lipid 
peroksidase. Seng berperan dalam sintesis 
dan transkripsi protein, yaitu dalam regulasi 
gen. Tembaga merupakan unsur esensial. 
Kekurangan unsur tembaga dapat menghambat 
pertumbuhan dan pembentukan hemoglobin, 
gangguan pada tulang, kemandulan, depigmentasi 
pada rambut dan bulu, dan gangguan saluran 
pencernaan serta lesi pada syaraf otak dan 
tulang belakang. Iodin merupakan komponen 
esensial tiroksin dan kelenjar tiroid (Arifi n 
2008).
Kandungan Vitamin B12
Vitamin B12 payung ubur-ubur segar 
adalah 396,6 μg /100 g (bk) dan turun menjadi 
63,5 μg /100 g (bk) karena proses pengolahan 
pada payung ubur-ubur kering yang meliputi 
pencucian, penjemuran, dan perendaman 
dengan penambahan garam dan tawas. 
Karmi et al. (2011) menyatakan bahwa vitamin 
B12 berfungsi membantu menjaga kesehatan 
sel saraf dan sel darah merah, serta untuk 
replikasi DNA. Kebutuhan vitamin B12 untuk 
laki-laki dan wanita usia lebih dari 19 tahun 
Tabel 7 Kandungan mineral mikro payung ubur-ubur segar dan kering (ppm) basis kering (bk)
Jenis mineral mikro Payung ubur-ubur (Aurelia aurita) segar
Payung ubur-ubur 
(Aurelia aurita) kering
Besi (Fe) 52,7 20,1
Seng (Zn) 29,1 14,4
Tembaga (Cu) 1,1 0,6
Iodium (I) 8.291,5 1.800,0
Tabel 6 Kandungan mineral pada beberapa organisme perairan basis kering (bk) dalam  konsentrasi ppm
Jenis mineral Payung ubur-ubur (Aurelia aurita) segar





Kalsium (Ca) 5.750,2 8.380±160 830,3±11,59
Magnesium (Mg) 22.144,2 27.900±210 1.781,8±9,37
Natrium (Na) 180.092,1 244.000±4.400 8.486,3±68,55
Kalium (K) 5.794,4 11.700±500 4.005,3±14,87
Mineral mikro
Besi (Fe) 52,7 119,00±2,0 Tidak terdeteksi
Seng (Zn) 29,1 72,80±2,5 225,1±8,20
Tembaga (Cu) 1,1 6,08±0,52 Tidak terdeteksi
Iodium (I) 8.291,5 -   16,5±0,09
  Sumber: aRackmil et al. (2009); bSantoso et al. (2008)
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adalah 2,4 μg/hari dan untuk ibu hamil sebesar 
2,6 μg/hari. Kekurangan vitamin B12 dapat 
menyebabkan anemia (Bobroff  2008).
KESIMPULAN
Kadar air ubur-ubur 94,78%, abu 
36,59% (bk), protein 35,63% (bk), lemak 
13,22% (bk), dan karbohidrat 14,37% (bk). 
Asam amino esensial segar dan kering yang 
tertinggi adalah arginin. Asam amino non 
esensial segar dan kering tertinggi adalah 
asam glutamat dan glisin. Taurin ubur-ubur 
segar dan kering masing-masing sebesar 
1.404,53 mg/kg dan 2.130,98 mg/kg. Mineral 
makro ubur-ubur segar dan kering tertinggi 
adalah natrium, yaitu sebesar 180.092,1 
ppm (bk), dan 111.209,4 ppm (bk). Mineral 
mikro ubur-ubur segar dan kering tertinggi 
adalah iodium, yaitu sebesar 8.291,5 ppm (bk) 
dan 1.800 ppm (bk). Vitamin B12 ubur-ubur 
segar 396,6 μm/100 g dan turun setelah diolah 
menjadi 63,5 μm/100 g. Proses penjemuran 
menyebabkan penurunan komposisi gizi, 
asam amino, taurin, mineral makro, dan 
mikro serta vitamin B12 kecuali tirosin.  
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